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Resumen 
Los polifenoles presentes en el vino son ampliamente metabolizados por la microbiota a lo largo del tracto gastrointestinal. 
Estos metabolitos fenólicos de origen microbiano parecen tener un papel relevante en los efectos beneficiosos para la salud 
derivados del consumo moderado de vino. Entre otros efectos, los polifenoles del vino y10 sus metabolitos pueden modificar o 
modular selectivamente la microbiota oral y del intestino. Con el objetivo de dilucidar como el consumo de vino afecta al 
metabolismo fen6lico intestinal y conocer la relevancia fisiol6gica de estos efectos, se ha realizado un estudio de inte~enci6n en 
humanos que incluye a 41 voluntarios sanos (33 casos y 8 controles), basado en el consumo moderado (250 mUdia) de vino tinto, 
durante 28 días. Antes y despues de la intewencibn, se tomaron muestras de heces procedentes de los voluntarios. El anhlisis de 
metabolitos fenólicos mediante UPLC-ESI-MSIMS ha revelado un aumento sianificativo en el contenido total de metabolitos de 
origen microbiano, principalmente de ácidos benzoicos y 4-hidroxivaléricos, en las heces de los voluntarios tras la ingesta de vino, 
lo que demuestra que el perfil metabólico microbiano de las heces se modifica significativamente por la ingesta moderada de vino. 
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1. Introducción -. . 
Investigaciones recientes indican que los efectos beneficios para la salud derivados del consumo 
moderado de vino y otros alimentos ricos en polifenoles, parecen deberse más a los metabolitos formados en 
el organismo y, principalmente por acción de la microbiota del colon, que a las formas moleculares presentes 
inicialmente en los alimentos [1,2]. Para algunos de estos metabolitos microbianos, concretamente los ácidos 
fenólicos, se han descrito distintas actividades biológicas, como actividad antioxidante, inhibición de la 
agregación plaquetaria y actividad antiproliferativa, entre otras [3]. Además, estudios recientes sugieren que 
algunos compuestos fenólicos y10 sus metabolitos, podrían originar cambios en la propia microbiota colónica 
y10 en su actividad metabólica [4]. Para estudiar el efecto de estos compuestos sobre la microbiota colónica, 
en una primera aproximación, se utilizan modelos in vifro que simulan las condiciones del tracto 
gastrointestinal. Sin embargo, a medida que las investigaciones avanzan, son necesarios estudios de 
intervención en humanos, que tengan en cuenta la variabilidad de la microbiota humana entre individuos, así 
como la ingestión continuada de polifenoles y las implicaciones en la salud intestinal de forma integrada [l]. 
El objetivo de este trabajo es conocer como el consumo moderado de vino afecta al metabolismo fenólico 
intestinal y evaluar su relación con la salud gastrointestinal. 
2. Material y Métodos 
- Vino tinto 
Se utilizó un vino tinto joven (variedad Pinot Noir, vendimia 2010), amablemente suministrado por Bodegas 
Miguel Torres S.A. (Cataluña, España). El vino se elaboró siguiendo los procedimientos de vinificación 
propios de la bodega y se seleccionó por su alto contenido fenólico: polifenoles totales = 1758 mglL de 
equivalentes de ácido gálico, antocianinas totales = 447 mglL de malvidín-3-glucósido y catequinas totales = 
1612 mglL de (+)-catequina. La capacidad antioxidante del vino, medida como ORAC (capacidad de 
absorción de radicales de oxígeno) fue 35,5 mmol de equivalentes TroloxlL. 


diferencias interindividuales en el potencial metabólico para los polifenoles del vino, y por tanto, en su 
respuesta fisiológica frente a la ingesta moderada de vino tinto. 
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Figura 2. Distribución delgrupo control (a) y del grupo de estudio (b) en función del contenido total de rnetabolitos fenólicos antes y después delos 
28 días de estudio 
En conclusión, el estudio de intervención llevado a cabo demuestra que el consumo moderado y 
continuado de vino promueve el metabolismo fenólico intestinal, aumentando significativamente el contenido 
de metabolitos fenólicos en la materia fecal. De igual forma, se observan cambios después de la intervención 
en el perfil fenólico en las heces, enriquecidas en ciertos ácidos benzoicos y 4-hidroxivaléricos. Todo elo 
podría estar relacionado con potenciales efectos beneficiosos a nivel intestinal derivados del consumo 
moderado de vino. 
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